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Irattamenti di superficie
dei formaggi

alla pulizia della crosta dei formaggi hanno favorito

Tintroduzione di trattamenti di maturazione sotto cera,
paraffina o film plastici o trattamenti con conservanti, come la
natamicina (E235), un antifungino utilizzato per il trattamento
superficiale di formaggi a pasta dura, semidura e semimolle. T
formaggi, cosiddetti a crosta lavata, come il Taleggio, subiscono
il lavaggio e la spazzolatura della crosta, mentre quelli a crosta
fiorita 'aspersione delle spore di muffe sulla crosta, durante la
maturazione della forma o I'insemenzamento nel latte prima
della coagulazione. Limpiego di rivestimenti svolge non solo
un‘azione protettiva nei confronti dei diversi microrganismi, ma
anche un‘azione di regolazione della traspirazione, rallentando
la perdita di umidita, riducendo il calo peso dei formaggi senza
comprometterne la naturale maturazione.

] e problematiche legate all'evaporazione dell’acqua e

Trattamenti tradizionali

Tra i trattamenti tradizionali, utilizzati gia nel XVII secolo, vale
la pena citare quelli subiti dai formaggi a crosta nera. In genere

| trattamenti superficiali
dei formaggi hanno lo
scopo di proteggerli da
diversi microrganismi

e parassiti, ma hanno
anche un’azione

di regolazione

della traspirazione,
rallentando la perdita
di umidita, riducendo il
calo peso dei formaggi
senza comprometterne
la naturale maturazione

si utilizza il carbone vegetale in grado di contrastare l'azione

di agenti parassitari, mosche e acari che possono depositare
sui formaggi a media o lunga stagionatura i loro escrementi,
causando irritazioni, dermatiti, intossicazioni. Si utilizzano
quindi oli e grassi di diversa origine, come l'olio di lino, ma
anche olio di oliva o burro, con aggiunta di cenere, nerofumo

0 ossido di ferro che conferiscono il colore nero della crosta del
formaggio cosi trattato. Lutilizzo di oli non solo protegge la
crosta dei formaggi dall’attacco degli acari, ma anche la pasta
da un'eccessiva evaporazione di acqua. In alternativa, le forme
possono essere trattate con argilla, olio di vinaccioli e carbone
di legna. Ancora adesso alcune forme di Parmigiano Reggiano,
Grana Padano, Asiago, Provolone Val Padana, Pecorino Romano
sono prodotte con la crosta nera, ottenuta grazie all'utilizzo di
cere, ma anche cenere, nero fumo, pepe nero macinato, uniti ad
olio d'oliva o olio di lino, oppure con rivestimenti plastici trattati
con coloranti quali l'ossido di ferro (E 172).

Un altro case riguarda i formaggi margarinati, prodotti

con latte magro centrifugato addizionato di grassi estranei al

il latte - novembre 2019




latle quali la margarina. Questi formaggi, diffusi dapprima
negli Stati Uniti, e in seguito anche in Danimarca e Germania
arrivarono in Italia verso la fine del 1800. Per evitare di
confonderli con i formaggi veri e propri, il Regio decreto n.
2033 del 1925 stabilisce che i formaggi margarinati devono
essere colorati esternamente e su tutta la loro superficie con
la materia colorante detta “rosso Vittoria” e che devono essere
esclusivamente a pasta dura e con un peso inferiore a 14 chili.

Rivestimenti e trattamenti moderni

Tra i trattamenti che subiscono le croste dei formaggi vi sono
quelli dovuti ad additivi, con funzione biocida, utilizzati nei
rivestimenti non commestibili in materia plastica dei formaggi
interi a crosta non edibile. Gli antimicrobici possono essere
sostanze naturali o sintetiche, erganiche o inorganiche. La loro
efficacia dipende da diversi parametri, quali la concentrazione,
la temperatura, il pH, il microrganismo da inibire, 'umidita

e l'ossigeno presenti. Vengono impiegati sulla superficie del
polimero o del rivestimento plastico che andra a rivestire

i formaggi. Tutte queste sostanze devono assicurare una
migrazione al di sotto dei limiti previsti dalle normative
riguardanti i materiali e gli oggetti destinati a venire a contatto
con i prodotti alimentari. I materiali di rivestimento non solo
devono proteggere il formaggio da microrganismi indesiderati,
ma anche consentire lo scambio gassose in stagionatura tra
formaggio e ambiente esterno. Devono quindi assicurare
un‘adeguata permeabilita a ossigeno, anidride carbonica e
vapore acqueo, mantenendo al contempo il giusto controllo

CIP opera sul mercato
dal 1964 producendo una
vasta gamma di prodotti
per il trattamento in
superficie dei formaggi:
sospensioni acquose

quindi risultati mirati. La
produzione, sottoposta
al controllo qualita su
materie prime e prodotto
finito, & accompagnata
dall’assistenza tecnica.

- EMULSIONI POLIMERICHE TRASPARENTI O COLORATE

del calo peso. Tra gli additivi di nuova generazione ci sono
quelli a base argento, in grado di contrastare i microrganismi
quali muffe e batteri indesiderati compresa la Listeria. In
questo caso 'agente biocida non & da dichiarare in etichetta, in
quanto additivo del rivestimento plastico, ma per una corretta
informazione al consumatore, nell’etichettatura dei formaggi
trattati con questa tipelogia di rivestimento superficiale, dovra
essere dichiarato: “crosta non commestibile”.

Pilt comuni invece i rivestimenti plastici non commestibili
contenenti natamicina, per evitare che la crosta presenti
muffe o batteri o anche colori disomogenei e sia invece liscia e
uniforme. La natamicina pud essere applicata per immersione
dell’alimento nella soluzione disinfettante oppure applicata
per nebulizzazione. La normativa europea richiede che la
natamicina non sia presente a una profondita superiore ai

5 mm sotto la crosta. I detrattori temono che questo non sia
un margine di sicurezza sufficiente, dato che non & possibile
conoscere quanta crosta scartera il consumatore. Inoltre,
trattandosi di un antibiotico utilizzato anche come farmaco, &
stato sollevato il problema dell’antibiotico resistenza da parte
di batteri a contatto con questa sestanza per molto tempo, nel
caso di utilizzo in alimenti, quali i formaggi. E stato vietato
invece dall’agosto 2018 T'utilizzo del sorbato di calcio (E 203)
in molti prodotti alimentari, perché mancano dati sulla sua
sicurezza. I sorbato di calcio € stato per moli anni utilizzato
tra l'altro come additivo in rivestimenti plastici per formaggi,
grazie alle sue proprieta conservanti in quanto impedisce

la crescita di microbi, muffe e funghi. Nel 2015, I'Efsa ha

supertficie dei formaggi. |
film residuali sulla crosta
sono non sono edibili, e il
loro impiego rientra nella
normativa degli imballaggi
alimentari. La gamma é

antimuffa, emulsioni
polimeriche trasparenti e
colorate, oli e acidi grassi
di origine vegetale, cere e
paraffine. Tutti i prodotti
sono formulati secondo le
esigenze dei clienti e danno

Della gamma fa parte
anche Parafluid, una
dispersione acquosa
polimerica con possibili
aggiunte dj sostanze
coloranti e conservanti per
trattamenti protettivi sulla

ampia, con formulazioni
che variano in base a
formaggi da trattare,
modalita di applicazione e
risultati da ottenere. Questo
anfimuffa migliora anche
['aspetto estetico e rallenta
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la traspirazione, mantiene
il formaggio piti morbido
senza compromettere la
sua naturale maturazione.
Parafluid & formulato
anche come colla per
etichette.
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( _lerlp s’c e un rwestlmenta

rivalutato gli additivi alimentari autorizzati prima del gennaio
2009 e ha pubblicato un parere scientifico sull’acido sorbico (E
200), sul sorbato di potassio (E 202) e sul sorbato di calcio (E
203). L'assenza di dati sulla genotossicita del sorbato di calcio
ha reso impossibile stabilire un livello di dose giornaliera
accettabile (Adi). Anche dopo il bando pubblico per ottenere i
dati scientifici e tecnologici sui tre conservanti non sono stati
presentati dati sulla genotossicita per I'E 203. La Commissione

ha quindi deciso che “senza tali dati IAutorita non pud
completare la rivalutazione della sicurezza del sorbato di calcio
come additivo alimentare e di conseguenza non & possibile
determinare se tale sostanza soddisfi ancora le condizioni |..]
per I'inclusione nell’elenco dell'Unione degli additivi alimentari
approvati”. Il sorhate di calcio quindi non pud piti essere
utilizzato nei prodotti a base di latte fermentato, nei formaggi
siano essi stagionati, non stagionati, nei formaggi fusi e nei
diversi prodotti lattiero-caseari, oltre che in molti prodotti
ortofrutticoli, carni, salse, vini, integratori e cosi via.

Molti studi si stanno orientando verso I'uso di rivestimenti
commestibili per migliorare la conservabilita dei prodotti
freschi. Si tratta di polimeri naturali (per esempio estratti
dalle alghe marine come gli alginati o estratti da biomasse
come il chitosano), in grado non solo di modulare le scambio
di aeriformi con I'ambiente esterno, ma anche di veicolare
molecole naturali ad attivita antimicrobica, quali oli
essenziali, per il rallentamento della proliferazione microbica
contaminante e alterante al fine di estendere la shelfHife
dell’alimento. Il rivestimento viene spruzzato direttamente

sul prodotto in fase di confezionamento e la sua formazione

& pressoché istantanea e il prodotto mantiene il suo aspetto
naturale, praticamente indistinguibile da quello non trattato.
Tali rivestimenti sono rivestimenti sono relativamente
economici e non richiedono macchinari speciali per la loro
applicazione. In un'ottica di hurdle technology, potrebbero
quindi essere utilizzati in combinazione con 'atmosfera
modificata (MAP), che invece richiede impianti dedicati,
materiali di confezionamento e gas dedicati. Gli studi al
momento hanno coinvolto per lo pili carni fresche avicole, ma
questi rivestimenti superficiali potrebbero essere applicati
anche ad altre tipologie di carni, ortofrutticoli di [V gamma e
formaggi freschi. A disposizione dei caseifici ci sono antimuffe
edibili per il trattamento in superficie dei formaggi a crosta
commestibile. Le aziende produttrici raccomandano di pulire e
disinfettare periodicamente i ripiani di appoggio dei formaggi,
cosi come di assicurarsi che il formaggio da trattare non sia
“sudato”, perché in tal caso 'antimuffa potrebbe non aderire in
modo omogeneo. Vi sono anche emulsioni acquose polimeriche
di esteri acetici degli acidi grassi alimentari, formulate

senza l'aggiunta di additivi conservanti per il trattamento

in superficie di formaggi e salumi. Le funzioni sono sempre

il latte - novembre 2019



quelle di fornire un rivestimento protettivo nei confronti degli
agenti esterni contaminanti, oltre che rallentare la perdita

di umidita. I prodotti preferiti dai caseifici in genere sono
quelli che conferiscone al formaggio un colore omogeneo pitt
naturale possibile. Sono utilizzate anche cere microcristalline
e paraffine come rivestimenti protettivi che possono essere
applicati sui formaggi tal quali o gia trattati con antimicrobici.
Limpiego di tali rivestimenti, oltre a conferire al formaggio un
aspetto setoso, riduce la traspirazione e di conseguenza il calo
peso. In questo caso, il trattamento avviene per immersione
del formaggio nella cera fusa a temperature generalmente
comprese tra 70 °C e 120 °C.

Colture per il trattamento di superficie

Le colture per il trattamento della superficie della forma

s0no microrganismi, quindi batteri, lieviti e muffe, spesso
associati fra loro, che dopo aver colonizzato la superficie del
formaggio, influenzano la maturazione del formaggio grazie
alla liberazione di enzimi proteolitici e lipolitici. I formaggi a
crosta lavata e a crosta fiorita si avvalgono di queste colture per
{l trattamento superficiale. La maturazione di queste tipologie
di formaggio & di tipo centripeto, proprio grazie allazione

degli enzimi rilasciati da queste colture. Si tratta in genere di
microrganismi alofili o quantomeno alo-tolleranti, addizionati
al latte o nebulizzati sulla superficie esterna delle forme di
formaggio per pilotare e accelerare la colonizzazione. Per i
formaggi a crosta fiorita, come ad esempio Brie e Camembert,
viene utilizzata la muffa bianca Penicillium candidum e

il Geotrichum candidum, un fungo filamentoso di colore hianco-
crema. Essi non solo formano un feltro bianco sulla superficie di
questi formaggi, ma conferiscono anche un aroma che ricorda
i funghi. Per i formaggi a crosta lavata, quali Taleggio, Raclette,
Abondance, Gruyere, Comté, Beaufort, Fontina, sono utilizzati
batteri aerobi, quali i1 Brevibacterium linens, e lieviti, quali

per esempio Debaryomyces hansenii e Kluyveromyces lactis. In
particolare il Brevibacierium linens & il responsabile del colore
superficiale di questi formaggi, che va dal giallo all'arancio,
dall’avorio al crema, grazie all’azione di pigmenti carotenoidi. E
inoltre tollerante al sale e ha un’intensa attivita proteolitica, che
contribuisce alla maturazione del formaggio. Viene distribuito
sulla superficie della forma per spazzolatura o nebulizzazione.
I lieviti invece sono aggiunti al latte prima del caglio. Hanno

UNGUENTO PER FORMAGGI

A CROSTA DURA

Durante la fase di stagionatura i
formaggi a crosta dura subiscono
l'attaceo di colonie di varie specie di
acari, i quali ne erodono la superficie,

_ donano un aspetto che ne determina

_ _ il deprezzamento e non di rado
causano anche problemi dermatologici agli operatori. Per risolvere
.q.'uesto problema il Centro di Ricerca Urania di Perugia ha realizzato
Alistag, in conformitd con il reg, (UE) 1333/2008. Si tratta di un agente
di rivestimento alimentare liquido in grado di proteggere i formaggi in
stagionatura dall'azione erosiva delle muffe. L'unguentio si applica al
bﬁsbgno per immersione delle forme per uno/ire minuti o per irrorazione
sulla éuperﬁcie nel loro stesso ambiente di stagionatura. Nel 2019, alla
sola formula originaria pronta all'uso acquistabile online in taniche
da 5/10 litri si sono aggiunte formule concentrate disponibili in lattine
di vari formati, commercializzate dall’'unica azienda autorizzata
iteliana: Perprin.

un‘azione di disacidificazione della cagliata, che favorisce la
crescita del Brevibacterium linens. Sono aggiunti anche perché
formano composti aromatici e riducono il sapore amaro.

Macchine per i rivestimenti dei formaggi

I trattamenti superficiali dei formaggi possono avvenire per
immersione, per nebulizzazione o per spalmatura ed essere
effettuati manualmente o avvalendosi di apposite macchine. Le
macchine sono costruite in acciaio inox Aisi 304, come richiesto
dalla normativa riguardo le macchine per la trasformazione
degli alimenti. Quelle pit innovative sono in grado di rivestire
il formaggio su tutte le superfici in un unico passaggio,
distribuendo lo strato di prodotto di rivestimento in modo
uniforme. Lo spessore del rivestimento pud essere regolato
dall'operatore. Inoltre, molte macchine sono modulabili e
consentono di rivestire formaggi di dimensioni estremamente
variahili con semplici regolazioni manuali che non necessitano
di alcuno smontaggio o regolazioni complicate. E importante
che le macchine in questione siano rivestite in modo da non
rilasciare nell'aria alcun residuo di prodotto. Particolare
attenzione viene data alla possibilita di riciclare il prodotto in
eCCesso per evitare sprechi. =
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